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@ Verfahren zum Steuern des Abpressens von Kakobutter 



@ Technisches Problem der Erfindung 

Die PreBzeit mufi tanger als unbedingt erforderllch gewahit 
werden. Damit wird kein optimaler PreBvorgang erzi'elt. Der 
Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde^ den PreHvorgang auf 
der Grundlage massetypischer Parameter zu steuern. 
Losung des Problems 

Die Aufgabe wird erftndungsgama& dadurch geldst, dafi die 
empirisch ermittelte, gunstige Pre&geschwindigkeit einge* 
stettt wird. die Parameter Wassergehalt und Fettgehalt der 
Masse in einen Me&wertspeicher eingegeben werden, nach 
2-4 IVIinuten der Druck im Pre&topf. die abgepre&te Kakao- 
buttermenge und die Temperatur der Masse ermittelt wird, 
ein Vergleich mit gespeicherten massespezifischen Korreta- 
tionsfunkttonen erfolgt. die nachstliegendste Korrelations- 
funktion ermittelt wird und der Prel^vorgang waiter nach der 
ausgewahlten Korrelationsfunktton gesteuert wird. 
Anwendungsgebiet 

Die Erfindung wird angewendet in Kakaopre&anlagen. 
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Beschreibung 

Die Erfindung wird angewendet in KakaopreBanla- 
gen und betrifft ein Verfahren zum Steuem des Abpres- 
sens von Kakaobutter, wobei der PreBvorgang in Ab- 
hangigkeit vom PreQdruck und der Geschwindigkeit des 
PreBkolbens erfolgt und nach vorhandenen empirisch 
ermittelten ICurven gesteuert wird. 

Bei den gegenw^rtig bekannten KakaopreBanlagen 
erfolgt eine elektromechanische Steuerung des AbpreB- 
vorganges der Kakaobutten In einem aktuelien Pro- 
spekt des VEB Maschinenfabrik Heidenau ist eine sol- 
che Steuerung beschrieben. 

Die Zeitdauer des PreBvorganges bzw. der Restfett- 
gehalt im KakaopreBkuchen kann entweder durch das 
einsvellbare Gesamtbuttergewicht, durch Messung des 
Gesamthubes oder durch manuelle Bedienung begrenzt 
warden. iCriterium dabei ist der uber Sensoren aufge- 
nommene PreBdruck im PreBtopf bzw. der PreBdruck 
uri die Geschwindigkeit des PreBkolbens. Weiterhin ist 
es mogiich, durch Auswahl eines der vorgegebenen 7 
Programme eine Anpassung an jeweils vorliegende Ka- 
kaomasse zu erzielen. Weiterhin stehen noch 4 Pro- 
gramme mil unterschiediichen Geschwindigkeitstufen 
zur Auswahl, die im Bedarfsfall ein langsames Anpres- 
sen gestatten. 

Nachteilig hierbei ist, daB die PreBzeit langer als un- 
bedingt erforderlich gewahlt und damit kein optimaler 
PreBvorgang erzielt wird. 

Der Grund dafur ist. daB die Steuerung des PreBvor- 
ganges nach Erfahrungswerten des Bedieners erfolgt 
Insbesondere bei Massen, wo derartige Erfahrungswer- 
te noch nicht vorliegen, macht sich dieser Nachteil deut- 
lich bemerkbar. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde. den PreB- 
vorgang auf der Grund lage masse typischer Parameter 
zu steuem. 

Die Aufgabe wird erfindungsgemaB dadurch geiost, 
daB die empirisch ermitteite, gunstige PreBgeschwindig- 
keit eingestellt wird, die Parameter Wassergehalt und 
Fettgehalt der Masse in einen MeBwertspeicher einge- 
geben werden, nach 2—4 Minuten der Druck im PreB- 
topf, die abgepreQte Kakaobuttermenge und die Tem- 
peratur der Masse ermittelt wird, ein Vergleich mit ge- 
speicherten massespezifischen Korrelationsfunktionen 
erfolgt, die nachstliegendste Korrelationsfunktion er- 
mittelt wird und der PreBvorgang weiter nach der aus- 
gewihlten Korrelationsfunktion gesteuert wird. 

Die erfmdungsgemaBe Losung hat den Vorteil, daB 
ein optimaler PreBvorgang erzielt wird, d. h., daB eine 
erhebliche Verkiirzung der PreBzeit bei maximaler 
Schonung der Kakaomasse erfolgt 

Das Verfahren soil nun an Hand eines AusfUhrungs- 
beispieles n^er erl&utert werden. 

Vor dem PreBvorgang erfolgt einmalig die Eingabe 
des Fett- und Wassergehaltes der zu verarbeitenden 
Masse. 

Der PreBvorgang erfolgt mit einer empirisch ermit- 
telten PreBgeschwindigkeit, die bei den ublichen Ka- 
kaopreBanlagen 96—104 mm/min betragt Nach 2—4 
Minuten, vorzugsweise nach 3 Minuten, werden durch 
Sensoren der Druck im PreBtopf, die Temperatur und 
die abgepreBte Kakaobuttermenge erfaBt Die Aus- 
gangssignale der Sensoren und die Eingabewerte wer- 
den einem Rechner zur Auswertung zugefiihrt, der die- 
se in Form einer Matrix in einen Spelcher ablegt 

In diesem Speicher sind eine Vielzahi empirisch er- 
mittelter, massespezifischer MeBparameter abgelegt. 
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aus denen wiederum massespezifische Korrelations- 
funktionen gebildet werden, die den optimalen AbpreB- 
grad fUr die betreffende Masse charakterisieren. Diese 
werden aus den Parametern PreBdruck als Funktion der 
5 Zeit, der Massetemperatur, dem Wasser- und Fettgehalt 
der Masse, der Dichte der Masse sowie aus dem PreB- 
kammervolumen und der Buttermenge als Funktion der 
Zeit gebildet 

Die Korrelationsfunktionen werden mit den in der 
10 Matrix abgelegten MeBwerten fur den Druck, der Tem- 
peratur und der abgepreBten Kakaobutttermenge ver- 
glkhen. Im Ergebnis wird eine optimale Korrelations- 
funktion ausgew&hlt, die als AbpreBfunktion ausgege- 
ben wird, 

t5 Nach dieser Funktion wird der weitere PreBvorgang 
gesteuert, d. h., es werden Signale dem Hydrauliksystem 
der Kakaopresse zugefuhrt 
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1. Verfahren zum Steuem des Abpressens von Ka- 
kaobutter, wobei der PreBvorgang in Abh^ngigkeit 
vom 

★ PreBdruck und der 
25 ir Geschwindigkeit des PreBkolbens erfolgt 

* und nach vorhandenen empirisch ermittel- 
ten Kurven gesteuert wird, 

dadurch gekennzeichnet» daB 

ir die empirisch ermitteite, gunstige PreBge- 
30 schwindigkeit eingestellt wird, 

1^ die Parameter Wassergehalt und Fettge- 
halt der Masse in einen MeBwertspeicher ein- 
gegeben werden, 

★ nach 2—4 Minuten der Druck im PreBtopf, 
35 die abgepreBte Kakaobuttermenge und die 

Temperatur der Masse ermittelt wird, 

* ein Vergleich mit gespeicherten massespe- 
zifischen Korrelationsfunktionen erfolgt, 
it die nachstliegendste Korrelationsfunktion 

40 ermittelt wird und 

ir der PreBvorgang weiter nach der ausge- 
wahlten Korrelationsfunktion optimal gesteu- 
ert wird. 

2. Verfahren zum Steuem des Abpressens von Ka- 
45 kaobutter nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 

net daB die massespezifischen Korrelationsfunk- 
tionen aus einer Vielzahi empirisch ermittelter Pa- 
rameter gebildet wurden und in einem Speicher zur 
Verfugung stehen. 
50 3. Verfahren zum Steuem des Abpressens von Ka- 
kaobutter nach Anspruch 1 und 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die massespezifischen Korrelations- 
funktionen aus den Parametern PreBdruck als 
Funktion der Zeit der Massetemperatur, dem Was- 
55 ser- und Fettgehalt der Masse, der Dichte der Mas- 
se sowie dem PreBkammervoiumen und der But- 
termenge als Funktion der 21eit gebildet werden. 
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Abstract of DE4040430 

In the pressing of cocoa butter by a hydraulic press, optimum pressure, pressing piston speed are 
InrofVese^^^ possible to empirically established curves, proceeding start with parameters o 

Water and fat content for the material used are stored in a computer. After pressing for 2-4 minutes 
Measurements take place of extruder head pressure, amt. of extruded cocoa butter, and the temp of the 
material. These results are compared by the computer with stored correlation functions, and the nearest 
such set of functions is established and used for subsequent pressing controls 

ADVANTAGE - Pressing time is reduced to optimum minimum without calling on operator's experience. 
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